Kasseler Rippenspeer Selber Machen

Kategorien:  Metzgerei, Fleisch, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

15 kg Schwei nefl eisch
11/4 kg Salz,
200 G anm Zucker,
20 Gramm  Sal peter,
6 Ltr. Wasser

Anleitung:
| mrer sauber arbeiten beimund mt Fleisch,das ist oberstes gebot !

Fur das Fleisch verwendet man zubereitetes Fleisch wie Schl egel, Bug,
Baust iick oder Hal soder Ri ppenst ick.

Man rei bt die Halfte der angegebenen Sal znenge kréaftig in das

Fl ei sche ein. Insbesondere in der Nihe der Knochens und stellt das
Fl ei sch wi eder 24 Std.kalt. Dann wird der Rest des Salzes mit dem
Sal peter, dem Wasser und dem Zucker gekocht. Das Fleisch wird in

ei nen Steintopf gelegt und mt dem Sud Ubergossen. Jeden Tag nuf3 das
Fl ei sch gewendet werden damit die Lake dberall w rken kann.

Nach 8 Tagen koénnen di e kl ei nen Fl ei schstiicke gekocht werden. Die
gr6Reren Stucke missen ca. 14 Tage in der Lake bl ei ben. Bevor man es
rauchert, l&asst man es imkalten ca. 24 Stunden trocknen.

Dann Rauchern bis es schdn gol dgel b schi mert.
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